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hen, daß von einzelnen Sorten verschiedener Obstarten 
bereits virusfreies Veredlungsmaterial in beschränktem 
Umfange vorliegt. 
Zusammenfassung 
Seit 10 Jahren finden in Kurhessen Virusbegehungen 
der Obstbaumschulen statt. An Hand der Ergebnisse 
dieser Begehungen wird über das Auftreten von Virus-
krankheiten in den Baumschulen berichtet und die Be-
funde diskutiert. Das wiederholte An- und Abschwel-
len des Befalls mit verschiedenen Virosen zeigt, daß 
mit den Maßnahmen der visuellen Viruskontrolle nur 
eine vorübergehende Verminderung des Befalls, aber 
keine nachhaltige Verbesserung des Gesundheitswer-
tes der aufgeschulten Obstgehölze zu erreichen ist. 
Summary 
For 10 years virus diseases inspections of fruit nurseries 
in North-Hesse were made. The results of these inspections 
and the v irus diseases occurring are reported. The repeated 
increase and decrease of some fruit virus diseases show, 
that only a temporary decrease of the virus infections is 
attainable by this mean, but never a lasting improvement of 
the fruit-trees · health. 
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Beeinflussung des Saatgutwertes und der Backqualität von Roggen und 
Weizen durch einen Befall mit der Orangeroten Weizengallmücke 
(Sitodiplosis mosellana Gehin) 
Von Claus Buh 1, Biologische Bundesanstalt, Institut für Getreide-, Ölfrucht- und Futterpflanzenkrankheiten 
Kiel-Kitzeberg, und Ulrich Ti et z e, Instittü für Pflanzenbau und Pflanzenkrankheiten der Universität Kiel 
[Nachrichtenbl . Deutsch. Pflanzenschutzd. (Braunschweig) 21. 1969, 41-45] 
Bei einem .Massenauftreten von Weizengallmücken 
wird immer wieder die Frage diskutiert, ob an dem be-
fallenen Getreide außer Mengenverlusten auch Quali-
tätsschädigungen an den Körnern auftreten. P e 1 s -
henke und Schäfer (1953) stellten bei Beurtei-
lung der niedersächsischen Weizenernte 1953 (Gall-
mückenjahr) fest, daß durch das Saugen der Gallmük-
kenlarven Eiweißveränderungen eintreten, daß es aber 
unsicher ist, ob, wie bei Wanzenbefall, Leimkleber ge-
bildet wird. Das aus „Gallmückenweizen" hergestellte 
Gebäck war flach, ungleichmäßig gebräunt und wies 
zahlreiche Blasen und Risse auf. Auch Fritz s c h e 
und Wo 1 ff gang (1959) wiesen nach, daß· die Back-
qualität von Weizen um so geringer ist, je höher der 
Besatz des Erntegutes mit „Gallmückenweizen" ist. Dar-
über hinaus wurden Keimfähigkeit, Keimschnelligkeit, 
Triebkraft und Tausendkorngewicht z. T. stark vermin-
dert. 
Wir hatten Gelegenheit, einen auffallend starken Be-
fall durch die Orangerote Weizengallmücke (Sitodiplo-
sis mosellana) an Winterroggen 1965 analytisch und 
backtechnisch auf mögliche Qualitätsbeeinflussungen 
der Körner zu prüfen. Daneben stand uns als Vergleich 
aus dem gleichen Jahr „Gallmückenweizen" aus dem 
Raum Goslar zur Verfügung*. 
Beide Getreidearten zeigten einen etwa gleich hohen 
Anteil gallmückenbesogener Körner (Roggen 36,9 0/o, 
Weizen 34,80/o; s. Tab. 1) . 
Die Roggenproben stammten aus dem Emsland. Hier 
klagten die Bauern seit Jahren über nachlassende Rog-
generträge, bis B r e de r 1 o w (1966) nachwies, daß für 
* Für die großzügige Unterstützung der Untersuchungen 
sagen wir Herrn Dr. Co n r a d, Holsatiamühle Kiel, auch an 
dieser Stelle unseren herzlichen Dank. 
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Tabelle 1. Untersuchungen am Korn 
Roggen Weizen 
Allgemeine Gesund Gall- Gesund Gall-
Angaben mücken- mücken-
besogen besogen 
Feuchtigkeitsgehalt 
in °/o 7,3 7,6 7,4 7,4 
Anteil besogener 
Körner in O/o 1,0 36,9 0,3 34,8 
Fremdbesatz 0,5 2,6 
Auswuchs 
.Tausendkorngewicht 36 25 so 35 
Keimschnelligkeit 
(nach 4 Tagen) in 0/o 44 31 90 82 
Keimfähigkeit keine signifikanten Unterschiede 
Triebkraft keine signifikanten Unterschiede 
Tabelle 2. B a c k f ä h i g k e i t s u n t e r s u c h u n g e n am 
Roggen 
A . U n t e r s u eh u n g e n a n Schrot und Mehl 
Bezeichnung Roh- Fall- Steighöhe Mehl-
protein zahl PcV asche 
O/o 
RI gesund 10,9 128 0,985 
R II schwach befallen 11,2 90 
R III stark befallen 11,3 73 0,917 
R V ausschl. Gall-
mückenkörner 11,5 18,0 
R IV Gesamtmuster 
unsortiert 10,1 112 
RIV > 2,8 10,2 123 12,0 
R IV < 2,8 - > 2,5 10,0 122 11,0 
R IV < 2,5 - > 2,0 9,7 119 11,0 
B. T e i g p h y s i k a I i s c h e U n t er s u c h u n g e n 
Amylogramm-
einheiten 
(Maximalwerte der 
Viskosität) 
C. Backversuch 
Teigausbeute 
Volumenausbeute 
Teigfarbe 
Teigbeschaffenheit 
beim Kneten 
Beurteilung des ofen-
frischen Korbbrotes 
Porung 
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Gesund 
300AE 
174,6 
normal 
normal 
normal 
Gallmücken-
besogen 
170AE 
174,6 
normal 
normal 
etwas weich 
werdend 
glatte, gleich- Kruste etwas rauh, 
mäßige Kruste, stärkerer Trieb in-
guter Geruch, folge Erweichung 
normaler Trieb, des Teiges, stärkere 
Krume fast Karmellisierung 
trocken, der Kruste, 
gut elastisch Krume etwas feucht, 
geringe Krumen-
risse, etwas auf-
gelockert 
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diesen Ausfall in der Hauptsache die Orangerote Wei-
zengallmücke verantwortlich zu machen ist. Eigene Un-
tersuchungen bestätigten diesen Befund. In 150 aus 
dem Befallsgebiet entnommenen Roggenähren wurden 
1623 Larven der Oranqeroten Weizengallmücke (maxi-
mal 64 in einer Ahre) und 22 Larven der Gelben Wei-
zengallmücke (Contarinia tritici) gezählt. Derartig stark 
geschädigtes Erntegut wurde von uns analytisch und 
backtechnisch untersucht. 
Von den Untersuchungsergebnissen von Schrot und 
Mehl waren beim Roggen vor allem die nach dem Ge-
sundheitszustand bzw. Befallsgrad deutlich abgestuften 
Fallzahlen (nach H a g b e r g - P e r t e n) bemerkens-
wert, während die Sortierung nach der Korngröße 
keine Unterschiede erkennen ließ (Tab. 2). Das bedeu-
tet verminderte Viskosität der Feinschrotsuspension, 
wie sie durch erhöhte Amylaseaktivität verursacht 
wird. 
Besonders deutlich war diese Beeinträchtigung der 
. Stärkekomponente bei der Untersuchungswobe, die 
ausschließlich aus Gallmückenkörnern bestand. Hier 
lag die Steighöhe des Enzymextraktes nach der papier-
kapilla.rographischen Viskositätsmessung (Rohr 1 ich, 
Wink 1 er und Hitze 1967) um 500/o über den betr. 
Werten des Gesamtmusters. 
Auch beim Weizen der Ernte 1966 zeigte sich ähn-
liches (Tab. 3). Hier erwies sich nun die Korngröße 
< 2,8 - > 2,5 als am stärksten geschädigt, und zwar 
bei beiden vorliegenden Weizensorten. (Diese Sieb-
fraktion hatte beim Sommerweizen 'Koga II' einen An-
teil von 48 0/o, beim Winterweizen 'Rubigus' von 26 0/o 
am gesamten Kornmaterial.) Sie wies deutlich nied-
rigere Fallzahlen als die weniger betroffenen Korn-
größen auf. Allerdings lagen beim Weizen auch diese 
Werte noch auf einem Niveau, das keine Beeinträch-
tigung der Backfähigkeit befürchten ließ. Deutlicher 
noch demonstrierten die betr. PcV-Steighöhen die Be-
einträchtigung der Stärkekomponente durch den Gall-
mückenbefall in Richtung eines Abbaus. 
Die Eiweißkomponente ließ beim Rohprotein des 
Roggens nach der Siebfraktionierung keinen Einfluß 
des Gallmückenbefalls erkennen, nach dem Befallsgrad 
getrennt, trat jedoch eine leichte Erhöhung der Werte 
mit zunehmendem Befall ein. 
Beim Weizen der Ernte 1965 war diese Erscheinung 
noch deutlicher. Mit der Erhöhung des Rohproteinwer-
tes stieg dabei auch der Sedimentationswert merklich 
an. Bei dem zur Verfügung stehenden Material der 
Ernte 1966 fehlte gesunder, unbefallener Weizen als 
Vergleichsbasis. Die am stärksten befallenen Siebfrak-
tionen zeigten hier gegenüber den darüber liegenden 
Korngrößen einen geringen Abfall, bei den Sedimen-
tationswerten jedoch keinerlei Veränderung. 
Z e 1 e n y (1966) und Fa ur e (1967) haben metho-
dische Variationen des Sedimentationstests angege-
ben, bei denen sich durch Pentatomiden verursachte 
Beeinträchtigungen der Eiweißqualität in einem Abfall 
der Werte gegenüber dem Normaltest bemerkbar 
machen. Beide Verfahren zeigten bei den angeführten 
GallmückenweiZ'en in keinem Falle eine Minderung 
der Werte, eher einen Anstieg der Zahlen, der zwischen 
35 und 40 0/o lag. Nach diesen Befunden lag also keine 
negative Beeinträchtigung der Eiweißkomponente durch 
den Gallmückenbefall vor. Dies steht im Gegensatz zu 
den Feststellungen von Fritzsche und Wolffgang 
(1959) und anderen, die nach der Ermittlung von Quell-
zahl und Testzahl eine solche Wertminderung ableite-
ten , wobei gleichzeitig hohe Feuchtklebermengen fest-
gestellt wurden. Nun kennzeichnen Testzahl, Quellzahl 
und Sedimentationswert unterschiedliche Komponenten 
der Backfähigkeit (St u k ·e 1962). Zwischen Feucht-
kleber und Quellzahl wurde im allgemeinen - metho-
disch bedingt - eine negative Korrelation festgestellt, 
während die Beziehungen Rohprotein - Feuchtkleber 
positiv sind. Es entspricht daher den Erwartungen, 
wenn beim Auffinden höherer Eiweißmengen im Rah-
men der Untersuchungen über den Gallmückenbefall 
auch niedrige Quellzahlen ermittelt wurden. Die Quell-
zahl hat zwar als betriebsinternes Qualitätskriterium 
noch ihre Bedeutung, spielt offiziell als solches jetzt 
aber keine Rolle mehr. Ähnliches gilt für die Testzahl. 
Demgegenüber hat B o 11 in g (1964 und in den folgen-
den Jahren) nachgewiesen, daß sich die Backfähigkeit 
der meisten heimischen Weizen durch die Kenntnis 
von Sorte, Rohproteingehalt und Sedimentationswert 
befriedigend charakterisieren läßt, vorausgesetzt, daß 
das Mahlgut e,inwandfrei, insbesondere frei von Aus-
wuchs -und Hitzeschäden ist. 
Der Aschegehalt verhielt sich bei dem vorliegenden 
Untersuchungsmaterial unterschiedlich, bei stärkerem 
Gallmückenbefall aber abweichend von dem gesunden 
oder nur schwach betroffenen Mahlgut (Tab. 1 und 2). 
Die Frage nach den Ursachen dieser unterschiedlichen 
Reaktion muß allerdings noch offen bleiben. 
Mit stärkerem Gallmückenbefall geht in der Regel 
ein stärkerer Schmachtkornanteil einher. Bei der meist 
negativen Korrelation zwischen Korngewicht und 
Aschegehalt ( V o r w e r c k 1967) wird man dann einen 
höheren Aschegehalt erwarten, wie ihn auch Fritz s c h e 
und Wo I ff gang (1959) feststellten. Das trifft jedoch 
nur für die Ganzkornasche zu, während es sich bei 
unseren Angaben um Mehlasche handelt, die den 
Müller vor allem interessiert. Zwischen beiden Größen 
besteht offenbar kein direkter Zusammenhang, während 
der Sortencharakter anscheinend eine größere Rolle 
spielt. 
Hinzu kommen noch die ungewöhnlichen, vielfach 
„ konditionierend" wirkenden Witterungsbedingungen 
des Jahres 1966, die eine Nährstoffbewegung zwischen 
den Randpartien des Kornes, dem Endosperm und dem 
Embryo besonders begünstigen und teilweise zu er-
heblichen Schwierigkeiten bei der Erstellung der 
hellsten Mehltypen in den Mühlen führten. 
Bei den teigphysikalischen Untersuchungen am Rog-
genmehl unterstreicht der Abfall der Amylogramm-
werte (Tab. 2) des gallmückenbesogenen Rohmaterials 
recht eindrucksvoll die Minderung der Viskosität als 
Ergebnis der Fallzahl- und PcV-Messungen. 
Im Backversuch zeigte sich beim Roggen, daß bei 
normalem Säurezusatz (12 g Säuerungsmittel auf 600 g 
Mehl) äußerlich kein wesentlicher Unterschied zwischen 
dem Brot aus gesundem und „krankem" Mehl festzu-
stellen war (Abb. 1). Entsprechend der Jahreswitterung 
konnte die Backfähigkeit des Roggens ganz allgemein 
nicht als besonders gut bezeichnet werden. Im Quer-
Tabelle 3. B a c k f ä h i g k e i t s u n t e r s n c h u n g e n a m W e i z e n 
A. Untersuchungen an Schrot und Mehl 
Bezeichnung Rohprotein Sedimentations- Fallzahl Steighöhe 
PcV 
Mehlasche 
O/o 
Ernte 1965 
('Werla'?) gesund 11,5 
('Werla ' ?) gallmückenbefallen 12,5 
Ernte 1966 
Sommerweizen 'Heines Koga II' 
gallmückenbefallen, unsortiert 12,8 
Sommerweizen > 2,8 12,8 
Sommerweizen < 2,8 - > 2,5 11,9 
Sommerweizen < 2,5 - > 2,0 12,7 
Winterweizen 'Rubigus 
gallmückenbefallen, unsortiert 
Winterweizen > 2,8 11,6 
Winterweizen < 2,8-> 2,5 11,4 
Winterweizen < 2,5-> 2,0 
B. T e i g p h y s i k a I i s c h e U n t e r s u c h u n g e n 
Gesund Gallmücken 
besagen 
Farinogrammwerte : 
Prozentuale Wasser- 61,5 61,5 
aufnahme 
Teigen twickl ungszei t 1,65 Minuten 1,75 
Teigstabilität 0,50 Minuten 0,20 
Teigresistenz 2,15 Minuten 1,95 
Teigerweichung 190 (Fa.r.-Einh.) 190 
Extensogramm werte : 
Energie 46 cm2 45 cm2 
Dehn widerstand 390 (Ext.-Einh.) 320 
Dehnbarkeit 116mm 123mm 
Dehn widerstand 
Verhältnis Dehnbarkeit 3,4 2,6 
wert 
13,5 
18,0 
31,0 
29,0 262 
31,5 201 
32,0 287 
24,5 
24,5 393 
24,5 332 
384 
C. B a c k v e r s u c h 
Teigausbeute 
Volumenausbeute 
Teigfarbe 
Kleber 
11,0 
16,5 
12,0 
· 5,5 
11,0 
6,5 
Gesund 
165,4 
normal 
normal 
normal 
0,874 
0,650 
0,874 
0,714 
0,814 
0,731 
Gallmücken-
besogen 
164,6 
geringfügig erhöht 
geringfügig 
dunkler 
keine Leimkleber-
bildung 
Beurteilung des ofenfrischen Ofentrieb, Ofentrieb etwas 
Kastenbrotes Mehlgeruch schwächer, · 
und Krusten- Mehlgeruch 
bildung geringfügig ver-
normal, ändert, Krume 
Krume trocken und gut 
trocken und elastisch, Farbe 
gut elastisch etwas dunkler 
Porenbild 7 7 
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Abb. 1. Zwei Roggenkorbbrote aus gesundem und gall-
mückenbesogenem Mehl. Äußerlich keine wesentlichen 
Unterschiede. Das Brot aus gallmückenbesogenem Mehl zeigt 
lediglich einen stärkeren Ofentrieb. 
Abb. 2. Querschnitt durch die Brote aus Abb. 1. Das Brot aus 
gallmückenbesogenem Mehl zeigt höheren Ofentrieb, gröbere 
Porung und ein Abheben der Kruste (oben und halb rechts). 
Abb. 3. Querschnitt durch Roggenkorbbrote, die ohne Säure-
zusatz gebacken wurden. Brot aus gesundem Mehl : Porung 6, 
Krume feucht, unelastisch. Brot aus gallmückenbesogenem 
Mehl : Porung nicht einzuordnen, Krume sehr feucht, Wasser-
streifen, stark abgebacken, rissig. 
Abb. 4. Weizenbrote (frei geschoben und Kastenbrote) aus 
gesundem und gallmückenbesogenem Mehl. Äußerlich keine 
Unterschiede . 
Abb. 5. Querschnitt durch die beiden Kastenbrote aus Abb. 4. 
Bis auf die etwas dunklere Farbe der Krume bei dem Brot 
aus gallrnückenbesogenem Mehl keine Backunterschiede . 
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schnitt zeigten sich aber sichtbare Unterschiede im 
Ofentrieb und der Porengröße (Abb. 2). Besonders 
kraß waren diese Unterschiede bei , den Broten, die 
ohne Säurezusatz gebacken worden waren (Abb. 3). Bei 
dem aus „Gallmückenkorn" gewonnenen Brot war die 
Porurig nicht mehr einzuordnen, die Krume se.hr feucht 
mit deutlichen Wasserstreifen (klitschig) und stark 
abgebacken, ein Bild, wie es sich in ähnlicher Weise 
bei erhöhter Amylaseaktivität ·beim Auswuchsgetreide 
darbietet. 
Im Vergleich zum Roggen zeigte trotz annähernd 
gleichen Anteils gailmückenbesogener Körner der 
Weizen keine so auffallende Qualitätsminderung, weder 
bei den teigphysikalischen Untersuchungen noch im 
Backversuch (Tab. 3) . Für das Ergebnis des Backver-
suches war bestimmend, daß keine Leimkleberbildung 
eingetreten war, wie wir sie nach Getreidewanzenbefall 
kennen. Offensichtlich verfügen die Gallmücken in 
ihrem Speichel über keine proteolytischen Fermente, 
durch die der Kleber abgebaut wird und daher seine 
Elastizität verliert. Es wurde daher kein Auseinander-
fließen des Teiges beobachtet, die Volumenausbeute 
war annähernd normal, und auch das Porenbild zeigte 
keine signifikanten Unterschiede (Abb. 5). Lediglich die 
Farbe der Krume war geringfügig dunkler, eine Er-
scheinung, die als Folge eines höheren Schmachtkorn-
anteils im Mahlgut bekannt ist, wie er beim Gall-
mückengetreide tatsächlich vorliegt. 
Diskussion und Schlußfolgerung 
Die Untersuchung von Roggen- und Weizenproben 
zeigte deutlich, daß durch das Saugen der Orangeroten 
Weizengallmücke an den Körnern Qualitätsminderun-
gen eintreten. Sie drücken sich in einer spürbaren 
Herabsetzung des Tausendkorngewichtes und der 
Keimschnelligkeitswerte aus (Tab. 1) . Im Backversuch, 
mit dessen Hilfe die unmittelbare Auswirkung des 
Befalls auf die Backeigenschaften am besten deutlich 
qemacht werden kann, trat nur beim Roggen ein 
deutlicher Qualitätsabfall auf. Die Schädigung gleicht 
der von Auswuchsgetreide. Anscheinend wird durch 
das Saugen der Gallmückenlarven - offenbar über die 
Aktivierung der Kornamylasen - Stärke zu nieder-
molekularen Verbindungen abgebaut, die kein Wasser-
bindungsvermögen haben. Beim Weizen haben wir 
dagegen keine nachteiligen Auswirkungen auf die 
Backfähigkeit feststellen können. Offensichtlich ver-
fügen die Gallmücken über keine eiweißlösenden 
Fermente, die, wie nach Wanzenstichen, eine Umwand-
lung des Klebers in Leimkleber bewirken. Wenn 
P e l s henke und Schäfer (1953) berichten, daß 
bei ihren backtechnischen Untersuchungen „Gallmi.icken-
weizen" völlig minderwertige Gebäcke lieferten, so 
mag das daran liegen, daß dort zusätzlich Fusarium-
Befall vorlag. Die Verfasser sprechen auch häufig von 
"verpilztem Kümmerkorn" . Die bei P e l s h e n k e und 
S c h ä f e r beschriebenen Mängel stimmen jedenfalls 
im einzelnen weitgehend mit den von B o c km an n 
(1964) beschriebenen nachteiligen Einflüssen eines 
Fusarium-Befalls auf die Backqualität des Weizens 
überein. 
Zusammenfassung 
Durch analytische und backtechnische Untersuchun-
gen von Roggen- und Weizenproben wurde nachge-
wiesen, daß durch das Saugen der Orangeroten Wei-
zengallmücke (Sitodiplosis mosellana Gehin) Qualitäts-
minderungen am Korn auftreten. Sie drücken sich in 
einer spürbar,en Herabsetzung des Tausendkornge-
wichtes und der Keimschnelligkeitswerte aus (Tab. 1) . 
Im Backversuch, mit dessen Hilfe die unmittelbare Aus-
wirkung des Befalls auf die Backeigenschaften am 
besten gezeigt werden kann, trat nur beim Roggen· ein 
deutlicher Qualitätsabfall auf (Abb. 3). Die Schädigung 
glich der von Auswuchsgetreide. Anscheinend wird 
durch das Saugen der Gallmückenlarven, offenbar über 
die Aktivierung der Kornamylasen, Stärke zu nieder-
molekularen Verbindungen abgebaut, die nur ein ge-
ringes Wasserbindungsviermögen haben. Beim Weizen 
wurden dagegen keine nachteiligen Auswirkungen auf 
die Backqualität festgestellt. Offensichtlich verfügen · 
die Gallmücken über keine eiweißlösenden Fermente 
wie die Wanzen, so daß eine Umwandlung des Klebers 
in Leimkleber nicht stattfindet. 
Summary 
Analytical and baking-technical analysis of rye and wheat 
seed have shown a reduction of the seed quality by 
sucking of the Orange wheat blossom midge (Sitodiplosis 
mosellana Gehin). As well the weight of the seed as the 
speed of emergence were reduced (Tab. 1). The baking-test 
was the best mean to determine the quality of the seed and 
the effect of the sucking insects, which was detrimental to 
rye seed only (Fig. 3). The baking-quality of wheat seed 
was not affected by the insects. The damage done resembled 
that of outgrown seeds. lt is concluded that feeding of the 
larvae of the gall midges probably results in an activation 
of amylase in the seed. Thus starch may have been fermented 
into lower molecular carbohydrates which do not have the 
water binding capacity in the bread. To all probability the 
gall midges do not produce proteolytic enzymes as it is the 
case with bugs, which lignify the gluten. 
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1'1ITTEILUNGEN 
Amtliche Prüfung von Pflanzenschutzmitteln 
Die Biologische Bundesanstalt nimmt im J.ahre 1969 
die amtliche Prüfung von Mitteln gegen die R ö t e 1 -
maus auf. ' 
Letzter Anmeldetermin: 1. Februar jeden Jahres. 
Prüfungsgebühren: werden noch bekanntgegeben. 
Biologische Bundesanstalt 
für Land- und Forstwirtschaft 
- Abt. für Pflanzenschutzmittel und -geräte -
Braunschwe,ig 
DK 632.51 :061 .3(41) 
632.954 
9. British Weed Control Conference in Brighton 
vom 18.-21. November 1968 
Die für den europäischen Raum wichtigste Tagung über 
Probleme und Fortschritte auf dem Gebiete der Unkraut-
bekämpfung stand 1968 unter dem Protektorat des British 
Crop Protection Council, dessen Präsident die Sitzungen er-
öffnete. Er konnte über 1000 registrierte Teilnehmer begrü-
ßen (1964 waren es noch 600). davon 370 Delegierte aus dem 
Ausland. Die Zunahme der Teilnehmerzahl spiegelt die Ent-
wicklung auf diesem Sektor des Pflanzenschutzes wider. 
Die erste Plenarsitzung stand unter dem Motto „Looking 
ahead". Den Eröffnungsvortrag hielt überraschenderweise 
nicht ein „Herbologe", sondern der Direktor der berühmten 
Versuchsstation Rothamsted, Sir Fr e der i c k C. Ba w -
den, in seiner Eigenschaft als Präsident des Britischen 
Pflanzenschutzes. Er bezeichnete die Erfolge der chemischen 
Unkrautbekämpfung als sensation~ll und verglich sie in ihrer 
Bedeutung mit dem Raumfahrtproblem der Menschheit. Als 
deutscher Zuhörer und Fachmann auf dem Gebiete horcht 
man bei solchen wohlgemeinten Ubertreibungen erstaunt 
auf, aber dem Außenstehenden (Ba w den ist Virologe) mag 
die moderne Herbologie wie ein „Wunder" erscheinen. Die 
Fortschritte basieren auf einer in größtem Stil betriebenen 
Forschung, deren Abstand zur wissenschaftlichen Arbeit in 
Deutschland sich mit jedem Jahre vergrößert. Nach Ba w -
den wurden die Zuhörer durch 2 Vorträge (R. F. C 1 e -
m e n t s und J. G. E 11 i o t t) wieder in die derzeitige reale 
Situation geführt. C I e m e n t s gab einen Uberblick zur 
Herbizidsituation in Intensivkulturen, an denen das Gemüse 
mit 34 °/o der Flächen beteiligt ist. Durch die chemische Un-
krautbekämpfung bedingt, zeichnet sich eine Strukturwand-
lung in den Betrieben ab, und zwar vom Klein- zum Groß-
anbauer. (Ahnliche Entwicklung beobachtet man auch in der 
Bundesrepublik Deutschland und in anderen europäischen 
Ländern.) Die große Anzahl von einzelnen Kulturpflanzen-
arten erfordert spezielle Beratung durch Fachleute. 17 000 
Flugblätter unterstützten im letzten Jahr ihre Arbeit in 
Großbritannien. Unter den neuen Kulturmethoden nannte 
der Redner auch die „Direktaussaatmethode" als zu bearbei-
tendes Problem für den Gemüsebau, d. h. chemische Beseiti-
gung der Vege tation mit nachfolgender Einsaat ohne Boden-
bearbeitung. Diese revolutionierende Anbaumethodik spielte 
bisher nur im landwirtschaftlichen Bereich eine Rolle. E 1-
1 i o t t , eine r der führenden Wissenschaftler der A.R.C. 
Weed Research Organization, schilderte die Situation für die 
Belange des Ackerbaues, der in zunehmendem Maße ent-
scheidend durch den Faktor „Chemische Unkrautbekämp-
fung" rationalisiert wird. Als Vertreter der Industrie sprach 
E. F. Ed so n (Fisons Ltd) über herbizide Entwicklungen 
und ihre Anwendungsmöglichkeiten. Seine wichtigsten Pro-
grammpunkte waren : Kostenfragen, Verbesserung der Pre-
emergence-Verfahren, Problem der Bekämpfung perennie-
render Unkräuter, Förderung der Entwicklung ungiftiger 
Wirkstoffe, kollegiale Zusammenarbeit von Industrie und 
un abhängigen Wissenschaftlern. 
Der Holländer W. van der Z w e e p gab in seiner Eigen-
schaft als Generalsekretär des European Weed Research 
Council (EWRC) einen umfassenden Uberblick über „Inter-
nationale Aspekte". Als Leitmotive seines Vortrages seien 
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